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IL RISTORANTE DEL CASTELLO DI ROCCA CILENTO

Executive Chef Salvatore Notaro
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La degustazione ¢ la forma pitt completa di ascolto.
E il tempo in cui ci si siede, si rallenta, e si lascia
cheil cibo racconti.

Da Rocha esistono tre percorsi, ciascuno costruito
con una propria logica e una propria voce.

Dalla materia vegetale alla memoria del Cilento,
fino alla liberta assoluta dell'interpretazione.

Non c'¢ una scelta giusta.
C'e quella che appartiene a te, stasera.



PERCORSO DEGUSTAZIONE

RADICI

RADICI E IL PERCORSO
VEGETARIANO DELLO CHEF.
UN LAVORO SU VERDURE,
ORTAGGI E LEGUMIL.

DOVE ATTRAVERSO MACERAZIONE,
FERMENTAZIONE E ESTRAZIONI
DIVENTANO PROTAGONISTI
ASSOLUTI.

Quattro portate con pre-dessert e piccola pasticceria.



PERCORSO DEGUSTAZIONE

ROCHA

IL PERCORSO ROCHA E UN VIAGGIO
ESSENZIALE DENTRO LA CARTA.
QUATTRO PORTATE SCELTE DALLO CHEF
PER RACCONTARE LATRADIZIONE
ATTRAVERSO UNA VISIONE
CONTEMPORANEA.

Quattro portate con pre-dessert e piccola pasticceria.



PERCORSO DEGUSTAZIONE

VISIONE

VISIONE E IL MENU PERSONALE
DELLO CHEF.

UN PERCORSO LIBERO,
SENZAVINCOLI, SENZA LIMITIL.
QUINON C’E TRADIZIONE DA SEGUIRE:
C’EINTERPRETAZIONE.

UN PERCORSO PENSATO
PER CHI DESIDERA ANDARE OLTRE.

Nove portate con pre-dessert e piccola pasticceria.



PERCORSO DEGUSTAZIONE VISIONE

TACCOLA
Alla brace, in fermento, in estrazione.

OSTRICA ALLA BRACE

Ostrica Gillardeau, brodo dashi all’alga Kombu,
salicornia e ricotta di mandorla.

BURRO 2l
21 elementi racchiusi in una quenelle.

POMODORO
Diverse Varieta e Cotture.

LATTESA
Bottoni ripieni di Nocciola di Giffoni e bottarga.

VONGOLE FUJUTE E RITROVATE
Spaghetti alle “vongole scappate”.

ORIGINE

Lattughino con gomasio alle alghe,
riso soffiato e beurre blanc allo yuzu.

RANCIDO
Dentice, grasso rancido, mela e finocchio.

COME UN MOJITO
Rum, lime, menta.

U PITITTU
Bianco Mangiare.



ALA
CARTE

Rocha a la Carte nasce per raccontare il Cilento

e la Campania attraverso la sua essenza piti autentica.
Piatti che partono dalla memoria, dai gesti semplici,
dai prodotti del territorio, che vengono riletti

con tecnica contemporanea e una visione moderna.
Rocha non € un ritorno al passato: € un modo nuovo
diraccontarlo.



POMODORO
Diverse Varieta e Cotture. ®

RADICI DI TERRA
Tartare di vitellone podolico, senape e cetriolo. 371

RIFLESSI
Spigola marinata ai frutti rossi, zucchine,
cipolla caramellata e bufala. *7

RISO PROVOLA, PEPE E...
Ricordo della pizza provola pepe e limone.”

VORTICE
Trottole, brodo di pesce alla brace,
peperoncini verdi del fiume e ricci di mare. ™

VONGOLE FUJUTE E RITROVATE
Spaghetti alle “vongole scappate”.

AGNELLO E SEDANO “CAPRA”
Agnello, animella e sedano rapa. ”®

BASTIONE E CAROTA
Maialino da latte e carote in piu consistenze. 7970

ALL’ACQUA PAZZA
Ricciola, Ajo blanco, salmoriglio al prezzemolo
e cannolicchi di mare. 8147

PARTENOPE

Mousse di pastiera Napoletana, sablé salato,
gelato alla crema pasticciera, gel d’arancia

e crema inglese al millefiori. ™37

U PITITTU
Bianco Mangiare, gel e cremoso al miele,
burro nocciola e gelato al latte. 378

TIRAMISU SOVRANO

Savoiardo soffice, bigné caramellizzati ripieni

di crema al mascarpone e caffé, crumble al caffé
e gelato al Marsala. 372

ESOTICO
Cialde al burro cristallizzato, cremoso esotico,
gel al mango, lime e passion fruit. 7



Allergeni

1. Cereali (Glutine) 2. Crostacei 3. Uova 4. Pesce 5. Arachidi 6. Soia 7. Latticini 8. Frutta a guscio
9. Sedano 10. Senape 11. Sesamo 12. Solfiti 13. Lupini 14. Molluschi 15. Pomodoro



THE RESTAURANT OF CASTELLO DI ROCCA CILENTO

Executive Chef Salvatore Notaro
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Tasting is the most complete form of listening. It is the
time when you sit down, slow down, and let the food
tell its story.

At Rocha, there are three journeys, each built with its
own logic and its own voice. From plant-based matter to
the memory of Cilento, all the way to the absolute
freedom of interpretation.

There is no right choice. There is only the one that
belongs to you, tonight.



TASTING MENU

RADICI

ROOTS

RADICI IS THE CHEF'S VEGETARIAN JOURNEY.
AWORK ON VEGETABLES, GREENS
AND LEGUMES,

WHERE, THROUGH MACERATION,
FERMENTATION
AND EXTRACTIONS, THEY BECOME
THE ABSOLUTE PROTAGONISTS.

Four courses with pre-dessert and petit fours.



TASTING MENU

ROCHA

THE ROCHA JOURNEY
IS AN ESSENTIAL VOYAGE
THROUGH THE MENU.
FOUR COURSES CHOSEN
BY THE CHEF
TO TELLTRADITION THROUGH
A CONTEMPORARY VISION.

Four courses with pre-dessert and petit fours.



TASTING MENU

VISIONE

VISION

VISIONE IS THE CHEF'S PERSONAL MENU.
A FREE JOURNEY, WITHOUT CONSTRAINTS,
WITHOUT LIMITS.

HERE THERE IS NO TRADITION TO FOLLOW:
THERE IS INTERPRETATION.
AJOURNEY DESIGNED FOR THOSE
WHO WISH TO GO BEYOND.

Nine courses with pre-dessert and petit fours.



VISIONE TASTING MENU

JACKDAW
On the grill, in fermentation, in extraction.

GRILLED OYSTER
Gillardeau oyster, Kombu seaweed dashi broth,
sea purslane and almond ricotta.

BUTTER 2I
21 elements enclosed in a quenelle.

TOMATO
Various Varieties and Preparations.

THE WAIT
Pasta buttons filled with Giffoni hazelnut and bottarga.

CLAMS FLED AND FOUND
Spaghetti with "escaped clams".

ORIGIN
Lettuce with seaweed gomasio, puffed rice,
and yuzu beurre blanc.

RANCID
Red snapper, rancid fat, apple and fennel.

LIKE A MOJITO
Rum, lime, mint.

U PITITTU
Blancmange.



ALA
CARTE

Rocha ala Carte is born to tell the story of Cilento

and Campania through its most authentic essence.

Dishes that start from memory, from simple gestures,

from local produce, reinterpreted with contemporary
technique and a modern vision.

Rocha is not a return to the past: it is a new way of telling it.



TOMATO (POMODORO)
Various Varieties and Preparations. ®

ROOTS OF THE EARTH (RADICI DI TERRA)
Veal tartare, mustard and cucumber. 370

REFLECTIONS (RIFLESSI)
Sea bass marinated with red berries, courgettes, caramelised
onion and buffalo mozzarella. +7

PROVOLA RICE, PEPPER AND... (RISO PROVOLA, PEPE E...)
A memory of provola, pepper and lemon pizza.”’

WHIRLPOOL. (VORTICE)
Trottole pasta, grilled fish broth,
river green chillies and sea urchin. ™

CLAMS FLED AND FOUND (VONGOLE FUJUTE E RITROVATE)
Spaghetti with "escaped clams".""®

LAMB AND "GOAT" CELERY (AGNELLO E SEDANO "CAPRA"
Lamb, sweetbread and celeriac. ™

BASTION AND CARROT (BASTIONE E CAROTA)
Suckling pig and carrots in multiple textures. 79101

ALL'ACQUA PAZZA
Amberjack, Ajo blanco, parsley salmoriglio
and razor clams. 8%

PARTENOPE
Neapolitan pastiera mousse, salted sablé, custard ice cream,
orange gel and wildflower creme anglaise. 37

U PITITTU
Blancmange, honey gel and cremeux,
brown butter and milk ice cream. 378

SOVEREIGN TIRAMISU (TIRAMISU SOVRANO)

Soft ladyfinger, caramelised choux buns filled with
mascarpone and coffee cream, coffee crumble
and Marsala ice cream. 3712

EXOTIC
Crystallized butter wafers, exotic cremeux, mango gel,
lime and passion fruit. *7



Allergens

1. Cereals (Gluten) 2. Crustaceans 3. Eggs 4. Fish 5. Peanuts 6.Soya 7. Dairy 8.Tree Nuts
9. Celery 10. Mustard 11. Sesame 12. Sulphites 13. Lupin 14. Molluscs 15. Tomato






